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PATATES

Koklerinden yararlandigimiz, otsu bir sebze olan patates, her toprakta ve her iklimde yetisen degerli bir besin
maddesidir. Ulkemizde yetistigi bélgeye gére adlandirilan patatesin yuvarlak ve uzun cinsleri, sari, kirmizi
pembe gibi tirleri vardir.

Bursa-Adapazari dolaylarinda yetisen' 'Ine-1 gél patatesi”, acik sari renkli, yuvarlak, beyaz etli, ve yumusaktir.
Bir bagka Inegél cinsi ise, sert ve az suludur. Trabzon ve gevresmde {iretilen "Malta patatesi”, 5-6 santimetre
capinda, agik sari renklidir. istanbul patatesinin belirleyici 6zelliklerini de "sari ve sulu” olarak sdyleyebiliriz.
Kayseri ve yakin gevresinin yaz ve kis patatesi ceviz blyukliginde ve beyaz renkli, 6demig'inki ise irice, beyaz
renkli ve sulucadir. "Akgdz" adiyla bilineni iri, kaim kabuklu, sari-sert, Erzurum patatesi ise kl¢lk yumrum,
beyaz, ya da ¢ok agik sari renkli olur.

Sari patatesler daha ¢cok yemekte, beyazlan ise plre ve kizartmada kullanilmaya uygundur. Bu nisasta kipu
sebze, yuvarlak, dizgun ve kaygan ylzeyli, filizsiz ve yesillenmemis, lekesiz, blziigmemis olmaldir. Kishk
patateslerin ylzeyleri kaygan degildir. Bu mevsimde patates alirken bu tir bir sakincasi olup olmadigina dikkat
etmek gerekir. Clnku ¢izik olanlar daha kolay ¢ururler.

BESIN DEGERI

Patatesin besin degeri, tirlerine gdre degi§iklik godsterebilir. Ancak, ortalama olarak 100 gram patateste 80
gram su, 19,7 gram nigasta, 0,1 gram yag, 2 gram protein, 1 gram seliiloz, 15 miligram kalsiyum, 1,4 miligram
demir, 1 m|I|gram PP vitamini, 0,1 miligram BI vitamini ve iskorpit hastaligini énleyici miktarda (C) vitamini
bulunur.

Patatesin kalori de@eri "88"dir. Kizartildiginda su orani beste bir kadar azalirken, nisasta, protein ve kalori degeri
yUkselir. (% 40 kadar)

KULLANILMASI

Patates, mutfaklarimizda soduk, sicak, yemeklik ve garnitiir olarak cesitli sekillerde kullanilir. Tencere
yemekleri, kebaplar, tirluler, pilaki ve yahniler, ¢corbalar, kdfteler,

pureler, sufleler her tirll pisirme yéntemiyle hazirlanabilir. Hatta tatli olarak da yararlanilabilir.

HAZIRLAMA YONTEMI

Patatesler iyice yikanip, haglanarak kabuklari soyulmahdir. Eger bu ig, gigken yapilacaksa, vitaminlerin kabuga
yakin yerlerde daha fazla oldugu unutulmamali ve 6zenle, ince ince soyulmahdir. Uzerinde gdrilebilecek
kahverengi ya da yesil noktalar, bicagin sivri ucuyla dikkatle oyularak ¢ikariimalidir. GUnkd bu noktalarin toksin
(zehir) etkisi olabilir. Kullanilacagi yemege gore, bitln, daire, yarim daire, kugbasi, tavla zari (ktp), kibrit,
parmak, sarimsak disi, findik, yuvarlak misket, saman, yaprak (cips), sato, frit bicimlerinde dogranir. Bu
bicimleri elde etmek icin hazirlanmig ¢esitli mutfak araglari, ev hanimlarina blytk kolaylik saglar. Patatesler
soyulduktan ve dograndiktan sonra kararmamasi i¢in suya konmalidir. Ama yine de fazla bekletmeden, en kisa
slrede kullanmak en iyi sonucu verir.

PISIRME YONTEMI

Patatesler en iyi kabuguyla birlikte pigirilir. Yagda kizartma disindaki pisirmeler kabuklar soyulmadan
gerceklestirilebilir. Patates kabuguyla, orta isida suda 30 dakikada, firinda bir saatte piser.

Su dolu bir tencerenin igine patatesler konur ve su kaynama noktasina geldiginde cikarilirsa, kabuklar rahatga
soyulur. Haslanip, sogutulduktan sonra dilimlenen bu patatesler, tavada 10 dakika sote yapilirsa iyi bir sonug
elde edilir.

Kizartmada ise, patatesler sicak yaga salinmadan énce, temiz bir pegete.arasinda iyice kurulanmalidr. lyi
kizarmig patates, altin sarisindan koyu sariya giden bir renkte, ici tam pismig, Uzerinde yag yapisigi olmayan ve
her yeri ayni renktedir. Bunu elde etmek i¢in yaga az miktarda patates koymak gerekir. Aksi halde, kizartma
yaginin 1sisi duser, patates yadi ¢ceker ve kizarmaz. Yapilacak ikinci is de kizaracak patatesleri ayni blyUklikte
kesmektir. Farkl blyUklikte kesilen patatesler, ayni zamanda kizarmayacaklari i¢in kiiglk olanlarin yanmasi
s6zkonusu olabilir.

Patatesler, buhar yénteminde dibinde su kaynayan bir tencerenin Ustiinde, tel sizgece konur ve orta 1sida 50
dakika pisirilerek

de hazirlanabilir. Bu yéntemde tuz suya atilmamali, patateslerin tizerine serpilmelidir. Uzerine serpilmezse,
suyla temas etmeyen patatesler tuzdan yararlanamaz

SAKLANMASI

Ekim sonlariyla kasim baglarinda topraktan iyice silkelenerek toplanan patatesler, havadar, serin ve karanlik bir
yere depo edilir. Gerektigi kadar sepete alinir ve bir siire de oda sicaklijinda saklandiktan sonra kullanilir. 7-8
derece I1sida patatesin nisastasi sekere dénusur. Genellikle patatesler 15-20 derece isida saklanir. Fazla isi
patateslerin ¢lirimesine ve porsimesine, nemli isi ise filizZlienmesine neden olur.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patates-vt39093

© lezzetler.com tarif n0:24331 « adi:PATATES « gbnderen:nurevren « indirme tarihi:07.04.2025 - 14:14


http://www.tcpdf.org

